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Beschrelbung 

Die Erfindung betrifft eine Formelnahrung enthaltend eine Fettmischung auf Basis von fUr Nahrungsmit- 
telzwecke geeigneten Fetten und Olen tierischen und pflanzlichen Ursprungs, ein Verfahren zur Herstellung 
5 dieser Fettmischung sowie deren Verwendung fUr die Zubereitung von Sauglings- und FrQhgeborenennah- 
rungen. 

Es ist bekannt, daB der wachsende Organismus eines Sauglings zur Synthese neuen Zellwandmateri- 
als, insbesondere bei der Entwicklung des Nervensystems und des Gehirns, groBe Mengen an Cholesterin, 
Arachidonsaure, Eicosapentaensaure und Docosahexaensaure benotigt. AuBerdem stellen die langkettigen 

70 polyungesattigten Fettsauren Arachidon- und Eicosapentaensaure die Ausgangssubstanzen fQr die physio- 
logisch bedeutsamen Prostaglandine und Leukotriene dar. 

Hochungesattigte Polyenfettsauren werden im menschlichen Organismus durch Kettenverlangerung 
(Elongation) und Desaturierung aus den essentiellen Fettsauren Linol- und a-LinolensSure synthetisiert. 
Durch die Aktivitat der 5-6-Desaturase wird Linolsaure zur gamma-Linolensaure desaturiert, die dann nach 

75 Elongation zur Di-Homo-Gamma-Linolensaure durch die Aktivitat der 5-5-Desaturase zur Arachidonsaure 
desaturiert wird. Durch die gleichen desaturierenden und elongierenden Enzymsysteme erfolgt die Umset- 
zung der essentiellen Fettsaure a-Linolensaure zur Eicosapentaensaure. Beim rasch wachsenden Organis- 
mus des Sauglings ist die Kapazitat der Eigensynthese der hochungesattigen Polyenfettsauren aus den 
essentiellen Vorstufen bedingt durch eine Unreife der desaturierenden Enzymsysteme noch stark einge- 

20 schrankt. 

Herkommliche Sa'uglingsnahrungen enthalten im Unterschied zur Frauenmilch nur Spurenanteile an 
langkettigen polyungesattigten Fettsauren, maximal jeweils 0,05 bis. 0,1 Gew.-%. AuBerdem sind in 
derartigen Sauglingsnahrungen maximal 10 mg Cholesterin pro 100 ml enthalten. Herkommliche und somit 
bekannte SSuglingsmilchnahrungen sind daher in ernShrungsphysiologischer Hinsicht nicht befriedigend. 

25 Wird nun ein Saugling mit den erforderlichen hoch ungesattigten Polyenfettsauren unzureichend 
versorgt, dann fUhrt dies dazu, daB andere verfUgbare Fettsauren, wie z.B. 6l- oder LinolsSure in die Lipide 
der Zellmembranen eingebaut werden. Dies kann Veranderungen der Eigehschaften der Zellmembran 
hervorrufen. die zu verminderter MembranstabilitSt, FluiditSt und einer verSnderten Aktivitat membrange- 
bundener Enzyme fUhren konnen. 

30 Urn nun einen SSugling mit den erforderlichen Polyenfettsauren zur versorgen, ist in der nicht 
vorveroffentlichten europaischen Patentanmeldung Nr. 87 101 310.8 eine Fettmischung beschrieben, 
welche Docosahexaensaure und Arachidonsaure in einem VerhSltnis von 1 : 2,0 bis 1 : 3,0 enthalt. 

Die US-A 4 670 285 lehrt, unter anderem einer Formelnahrung mindestens eine hoch ungesattigte 
Fettsaure der w6-Familie mit 20 oder 22 C-Atomen und mindestens 1 hoch ungesattigte FettsSure der w3- 

35 Familie mit 20 oder 22 C-Atomen einzuverleiben. Es handelt sich dabei urn eine groBe Zahl von Fettsauren. 
Es ist dort jedoch nicht angegeben, auf welche Fettsauren es besonders ankommt bzw. welche Fettsauren 
miteinander kombiniert werden muBten. 

In der EP-A 0.140 805 ist eine kUnstliche Sauglingsmilchnahrung beschrieben, die langkettigte 
ungesattigte FettsMuren enthSIt, welche ausgewShlt sind unter den C20:4w6, C20:3w6 und C22:6w3- 

40 Fettsauren. Diese Fettsauren sind in einem Placentalipidextrakt enthalten. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, eine Formelnahrung, insbesondere eine SSuglingsnahrung 
bzw. Sauglingsmilchnahrung bereitzustellen, die im Gegensatz zu den bisher bekannten Formelnahrungen 
den Bedarf des wachsenden Organismus, beispielsweise eines Sauglings, breiter und physiologisch 
ausgewogener abdeckt. 

45 Gelbst wird diese Aufgabe durch die im Anspruch 1 beschriebene Formelnahrung. Die erfindungsgemS- 
Be Formelnahrung zeichnet sich somit u.a. dadurch aus, daB sie eine Fettmischung enthalt, welche die hoch 
ungesattigten FettsMuren gamma-Linolensa'ure, Octadecatetraensaure, di-homo-gamma-Linolensaure. Ara- 
chidonsaure, Eicosapentaensaure und Docosahexaensaure aus Fetten tierischen und pflanzlichen Ur- 
sprungs in einem VerhSltnis der Summe der w6-FettsSuren (gamma- LinolensSure, di-homo-gamma-Linolen- 

50 saure und/oder Arachidonsaure) zur Summe der w3-Fettsauren (Octadecatetraensaure, Eicosapentaensaure 
und/oder Docosahexaensaure) von 0,1 : 1,0 bis 5,0 : 1,0 enthalt (auf das Gewicht bezogen). Der Gehalt der 
Summe der w6-FettsSuren (gamma-LinolensSure + di-homo-gamma-Linolensaure + Arachidonsaure) in 
der Fettmischung betragt 0,20 bis 2,6 Gew.-%, wahrend der Gehalt der Summe der w3-Fettsauren 

( Octadecatetraensaure + Eicos a pentaensaure + Docosahexaensaure) 0,05 bis 2,0 Gew.-% betragt. Sowohl 

55 von den w6-Fettsauren als auch von den w3-Fettsauren sind jeweils alle drei vorhanden, und zwar 
vorzugsweise in einer Menge von mindestens 0,01 Gew.-%. Der Gesamtgehalt aller aufgefuhrten Sauren 
betragt 0,25 bis 4,6 Gew.-%. Die Gew-%-Angaben beziehen sich dabei auf das Gesamtgewicht der in der 
Fettmischung vorhandenen Fettsauren. 
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Sofern die Arachidonsaure und die Docosahexaensaure gemeinsam in der erfindungsgemaBen Fettmi- 
schung vorhanden sind, liegt das Verhaltnis der Arachidonsaure zur Docosahexaensaure auBerhalb des 
Bereiches von 2,0 : 1,0 bis 3,0 : 1,0. Das Verhaltnis letzterer Sauren kann dann beispielsweise im Bereich 
von 0,1 : 1,0 bis 1,99 : 1,0 bzw. von 3,1 : 1,0 bis 4,0 : 1,0 liegen. ZweckmSBigerweise betragt das Verhaltnis 
5 von Arachidonsaure zur Docosahexaensaure 0, 1 : 1 ,0 bis 1 ,99 : 1 ,0. 

Die eingesetzten Fettsauren liegen in der erfindungsgema'Ben Fettmischung nicht frei vor sondern sind 
verestert und liegen je nach dem zur Anwendung gebrachten Fett oder 6l in Form von Triglyceriden, 
Phospholipiden oder Cholesterinestern vor. 

Wird ein Neugeborenes und insbesondere FrUhgeborenes mit einer erfindungsgemaBen Nahrung 
w gefUttert, dann werden dem Neugeborenen die hoch ungesattigen Polyenfettsauren gamma-Linolensaure, 
di-homo-gamma-Linolensaure, Arachidonsaure, Octadecatetraensaure, Eicosapentaensaure und Docosahe- 
xaensaure in einer bestimmten Kombination und in einem bestimmten Verhaltnis exogen zugefUhrt. 

Die erfindungsgemSB eingesetzte Fettmischung enthalt deutlich gr6Bere Mengen an physiologisch 
wichtigen hoch ungesattigten Polyenfettsauren als die bisher bekannten Fettmischungen. Zudem liegen die 
is Sauren in einer Kombination und in einem VerhSltnis vor, die bzw. das den Anforderungen des elongieren- 
den und desaturierenden Enzymsystems des Neugeborenen besser Rechnung tragi 

Da auch der Cholesteringehalt der Sauglingsnahrung neben der Anwesenheit hochungesSttigter Polyen- 
fettsauren fUr die Entwicklung eines Sauglings von Bedeutung ist, enthalt die erfindungsgemaB eingesetzte 
Fettmischung vorzugsweise auBerdem Cholesterin. Cholesterin ist ein Bestandteil der Zellmembranen und 
20 damit ebenso wie die hochungesattigten Polyenfettsauren fGr deren physiochemische Eigenschaften 
relevant. Aufgrund des raschen Zellwachstums in der Neonatalphase besteht wShrend dieses Zeitraums ein 
erhohter Bedarf an Cholesterin. Exogen zugefUhrtes Cholesterin ist auch fUr die Reifung des Lipidstoffwech- 
sels von Bedeutung. 

Die erfindungsgemaB eingesetzte Fettmischung mit den oben genannten ungesattigten Fettsauren und 
25 ggf. mit Cholesterin kann man durch Mischen tierischer und pflanzlicher Fette herstellen, indem man die 
Fette z.B. aufschmilzt, wobei als Grundlage vor allem Fette dicotyler und monocotyler Pflanzen mit einem 
. ausreichenden Gehart an OI-, Linol- und a-Linolensaure Verwendung finden. Die gleichzeitige Verwendung 
von Milchfett erlaubt eine begrenzte Anhebung des Cholesterins. Das Einbringen vom gamma-Linolen-, 
Octadecatetraen-, di-homo-gamma-Unolen-, Arachidon-, Eicosapentaen- und Docosahexaensaure gelingt 
30 durch die Verwendung von Fetten oder Olen aus bestimmten mono- oder dicotylen Pflanzen, Algen, Pilzen, 
Mikroorganismen und/oder Fischen. Als Quelle fur die genannten Fettsauren, vor allem auch fur Choleste- 
rin, eignen sich ferner Organfette aus Schlachttieren sowie hochraffinierte und desodierte Eierole und 
Eilecithinfraktionen. 

Die erfindungsgemaB eingesetzte Fettmischung kann man somit herstellen, indem man folgende Fette 
35 verwendet: 

- Fischole aus Dorsch, Hai, Hering, Makrele, Rotbarsch sowie entsprechende Fischleberole 

- Eierol/Eilecithin 

- Rinderleber- bzw. Rindernierenfett, Schweineleber- bzw. Schweinenierenfett, Rinderhirnfett, Schweine- 
hirnfett 

40 - Oleo^Oil (Rinderfettfraktion) 

- Ole aus mono- und dicotylen Pflanzen (Paimol, Sojaol, Baumwollsaatol, Kokosfett, Maiskeimol, 
Sonnenblumenol, Hybridsonnenblumenol, Palmkernfett, erucasaurearmes Rapsol, Ole aus den Pflan- 
zenfamilien der Saxifragaceae, Onagraceae, Boraginaceae und Scrophulariaceae) 

- Algenole (Cyanophyta, Chrysophyta, Dinophyta, Euglenophyta, Chlorophyta, Phaeophyta, Rhodophy- 
45 • ta) 

- Ole aus Pilzen und Mikroorganismen (SCO = single cell oil). 

Die Erstellung der Fettmischung setzt voraus, daB zuvor eine detaillierte Analyse der Fettsauren der 
Triglyceride, der Cholesterinester und der Phospholipide in den genannten Ausgangsfetten vorgenommen 
wird. Dazu werden die Ausgangsfette auf an sich bekannte Weise hydrolysiert, wobei die FettsSuren aus 
so den genannten Triglyceriden, Cholesterinestern und Phospholipiden freigesetzt werden. AnschlieBend kann 
mittels Kapillar-Gaschromatographie und/oder HochdruckflOssigkeitschromatographie die Art und der Anteil 
der freigesetzten FettsSuren analysiert bzw. bestimmt werden. Die im Rahmen der vorliegenden Unterlagen 
fUr die verschiedenen Fettsauren angegebenen Gew.-%-Angaben beziehen sich auf die auf diese Weise (z. 

B. durch Inte g ration der fOr die vorhandenen Fettsauren erhaltenen Peaks eines Gaschromatogramms) 

55 ermittelte Gesamtmenge der Fettsauren. Aus den entsprechenden analytischen Daten kann eine optimale 
Mischung der Ausgangsfette berechnet werden. 

Bei der Lagerung von hochungesattigte Fettsauren enthaltenden Fettmischungen wurde festgestellt, daB 
diese Fettmischungen im Laufe der Zeit oxidativ geschadigt werden. Es wird angenommen, daB bei diesem 
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komplexen Prozess der Lipidoxidation primar die hochungesattigten FettsSuren betroffen sind. 

Die erfindungsgemaB eingesetzten Fettmischungen werden daher vorzugsweise mit einem stabilisieren- 
den Antioxydans versetzt. Derartige Antioxydantien sind bekannt. Als bevorzugtes stabilisierendes Antioxyd- 
ans setzt man a-Tocopherol ein. a-Tocopherol wird dabei vorzugweise in einer Menge von 150 bis 300 
5 ppm, bezogen auf die Fettmischung, eingesetzt 

Weiterhin ist es vorteilhaft, zur Stabilisierung Ascorbylpalmitat zu verwenden, das allein Oder zusatzlich 
zu a-Tocopherol eingesetzt werden kann, wobei die angewendete Menge vorzugsweise im Bereich von 150 
bis 300 ppm, bezogen auf die Fettmischung, liegt. Vorzugsweise setzt man somit zwei stabilisierende 
Antioxidantien ein. 

10 Man kann der Fettmischung auch zusatzlich Lecithin einverleiben, das die zur Anwendung gebrachten 
Fette stabilisiert. Das Lecithin kommt dabei vorzugsweise in einer Menge von 500 bis 2000 ppm zur 
Anwendung, bezogen auf die Fettmischung. 

Die Fettmischungen kann man herstellen, indem man die einzusetzenden Fette und Ole mischt, 
insbesondere nachdem man sie durch Erwarmen aufgeschmolzen hat, und, sofern gewlinscht, mit einem 

is Emulgator und einem stabilisierenden Antioxydans sowie den weiteren Bestandteilen vermischt. 

Es wurde nun Oberraschend festgestellt, daB man stabile Fettmischungen dann erhalt, wenn man die 
Fettmischung mit einem Emulgator und mindestens einem stabilisierenden Antioxydans versieht und 
gewisse Bestandteile der Fettmischung in einer bestimmten Reihenfolge zusammengibt. 

Gegenstand der Erfindung ist somit auch ein Verfahren zur Herstellung einer stabilisierten Fettmischung 

20 zur Herstellung von Nahrungen, insbesondere Sauglingsnahrungen auf Basis von fOr Nahrungsmittelzwecke 
geeignete Fetten und Glen tierischen und Pflanzlichen Ursprungs, wobei in dieser Fettmischung die w6- 
Fettsauren Gamma-Linolensaure, Di-Homo-Gamma-Linolensaure und/oder Arachidonsaure 0,20 bis 2,6 
Gew.-% und die w3-Fettsauren Octadecatetraensaure, Eicosapentaensaure und/oder Docosahexaensaure 
0,05 bis 2,0 Gew.-% der in der Fettmischung vorhandenen FettsSuren ausmachen, die genannten w6- 

25 Fettsauren zusammen mit den genannten w3-Fettsauren 0,25 bis 4,6 Gew.-% der in der Fettmischung 
vorhandenen FettsSuren ausmachen und das GewichtsverhSltnis der Summe der genannten w6-Fettsauren 
zur Summe der genannten w3-FettsSuren 0,1 zu 1,0 bis 5,0 zu 1,0 betrSgt. Bei dem erfindungsgemaBen 
Verfahren untersucht man, sofern dies erforderlich ist und die entsprechenden Werte noch nicht vorliegen, 
die fur Nahrungmittelzwecke geeigneten Ole und Fette auf ihren Gehalt an den genannten w3-Fettsauren 

30 und den genannten w6-FettsSuren und vermengt sie dann in den erforderlichen Anteilen. Dieses Verfahren 
ist dadurch gekennzeichnet, daB man einen Emulgator und ein stabilisierendes Antioxydans vorlegt und erst 
dann diejenigen Fette und Ole zugibt, die einen merklichen Anteil an langkettig-hochungesattigten FettsSu- 
ren, insbesondere mehr als 0,5 Gew.-% (bezogen auf den jeweiligen Gesamtfettsauregehart des eingesetz- 
ten Fetts Oder Ols) enthalten. Unter einer langkettig-hochungesattigten FettsSure wird dabei eine solche mit 

35 20 Oder mehr Kohlenstoffatomen sowie mit mehr als einer Doppelbindung verstanden. 

Als Emulgator kann man Mono- und/oder Diglyceride Oder per se bekannte Emulgatorenmischungen 
zur Anwendung bringen. Als stabilisierende Antioxydantien setzt man vorzugsweise Ascorbylpalmitat 
und/oder a-Tocopherol ein. 

Zur DurchfUhrung dieses Verfahrens schmilzt man den Emulgator und die Antioxydantien bei etwa 50 

40 • C auf. Zur homogenen Verteilung der Antioxydantien (vor allem Ascorbylpalmitat) kann es erforderlich 
sein, die Temperatur auf etwa 85 bis 90 ■ C zu erhShen. 

Zu diesem geschmolzenen Emulgator/Antioxydansgemisch, das man gegebenenfalls mit Stickstoff 
durchspUlt. gibt man dann anschlieBend, nachdem man erforderlichenfalls auf 45 bis 50 ■ C abgekOhlt hat, 
diejenigen Fette bzw. Ole, die langkettighochungesattigte Fettsauren enthalten (z.B.: Fischole, Organfette, 

45 Eierol-Eilecithin, Algen5le sowie Ole aus Pilzen und Mikroorganismen) zu. 

Nach einer besonders bevorzugten AusfUhrungsform verfahrt man wie folgt: 

1. Man schmilzt kurzkettige Fette wie Kokos-, Palmkernfett und/oder Butterfett bei insbesondere etwa 45 
bis 50 • C auf. Die so erhaltene Schmelze legt man in einem riihrfahigen Behalter zur Losungsvermitt- 
lung der stabilisierenden Antioxydantien (z.B. Ascorbylpalmitat/a-Tocopherol) vor. 

so 2. Man schmilzt den Emulgator und die Antioxydantien bei insbesondere etwa 50 • C separat von den 
kurzkettigen Fetten auf, wobei der Emulgator insbesondere zur Aufnahme der Antioxydantien dient. Zur 
homogenen Verteilung der Antioxydantien (vor allem Ascorbylpalmitat) kann es auch erforderlich sein, 
die Temperatur auf etwa 85 bis 90 • C zu .erhohen. Urn die Loslichkeit der Antioxydantien zu verbessern, 

kann man den Emul gator zusammen mit den Antioxydantien auch in einer Vorlage von Kokos- 

55 /Palmkernfett bei etwa 85 bis 90 • C aufschmelzen. 

3. Man gibt das Emulgator/Antioxydansgemisch bzw. das Gemisch aus Emulgator/Antioxydans und 
Kokos-/Palmkernfett zu der unter 1 . genannten Vorlage aus aufgeschmolzenen kurzkettigen Fetten. 

4. Man durchspGIt die. Mischung mit Stickstoff. 
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5. Man kUhlt die Mischung erforderlichenfalls auf 45 bis 50 # C ab und gibt dann Fette bzw. Ole zu, die 
langkettighochungesattigte FettsSuren enthalten. 

6. AnschlieBend gibt man die Obrigen Fette bzw. Fettmischungskomponenten (z.B.: 6le und mono- und 
dicotyler Pflanzen) zu. 

5 Die erfindungsgemafi eingesetzte Fettmischung und insbesondere die nach dem erfindungsgemaBen 
Verfahren hergestellte Fettmischung bewahrt man vorzugsweise unter Stickstoff sowie unter Vermeidung 
von Kontakt mit Metallen auf. 

Es wurde Uberraschend festgestelt, daB die mit Hilfe des erfindungsgemaBen Verfahrens hergestellten 
Fettmischungen wesentlich langer stabil sihd als Fettmischungen, bei denen z.B. das stabiiisierende 
w Antioxydans erst nach dem Aufschmelzen und Vermengen der langkettig-hochungesattigten Fettsauren mit 
den Ubrigen Bestandteilen zugegeben wurde. 

Die nachstehend beschriebenen Fettmischungen wurden gemaB dem erfindungsgemaBen Verfahren 
hergesteltt: 

75 Fettmischungsbeispiel 1: 

2,5 % Antioxydans + Emulgator 

- 1,0 % Borretschol 

- 14,0 % Eierol-Eilecithin 

20 - 15,0 % Hybridsonnenblumenol 

- 21,5%Palm6l 

- 4,0 % Kokos-/Palmkernfett 

- 10,0 % Sojaol 

- 32,0 % Butterfett 

25 

Fettmischungsbeispiel 2: 

- 2,5 % Antioxydans + Emulgator 

- 1,0 % Borretschol 

30 - 16,0 % Eier6l-Eilezithin 

- 40,0 % Palmol 

- 13,0 % Kokos-/Palmkernfett 

- 15,5 % Olivenol 

- 12,0 % SojaSI 

35 

Fettmischungsbeispiel 3: 

- 2,5 % Antioxydans + Emulgator 

- 14,0 % Hybridsonnenblumenol 
40 - 38,0 % Butterfett 

- 23,5 % Palmol 

- 6,0 % Kokos-/Palmkernfett 

- 4,0 % Rschol 

- 12,0 % Sojaol 

45 Die %-Angaben beziehen sich, sofern nichts anderes angegeben ist, auf das Gewicht. 
Fettsaurezusammensetzung (in Gew.-%) der drei Fettmischungsbeispiele 
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Bsp.l 


Bsp.2 


Laurinsaure 


C12-0 


3,30 


7,17 


Myristinsaure 


C14-0 


4,91 


3,02 


Palmitinsaure 


C16-0 


24,95 


23,95 


Stearinsaure 


C18-0 


6.82 


4.17 


Olsaure 


C18:1w9 


38,30 


39,18 


unoisaure 




13,04 


16,55 


gamma-Linolensaure 


C18:3w6 


0,29 


0,30 


a-Linolensaure 


C18:3w3 


1,22 


1,29 


Octadecatetraensaure 


C18:4w3 


0,01 


0,01 


di-homo-gamma-Linolensaure 


C20:3w6 


0,03 


0,03 


Arachidonsaure 


C20:4w6 


0,42 


0,42 


Eicosapentaensaure 


C20:5w3 


0,08 


0,10 


Docosahexaensaure 


C22:6w3 


0,22 


0.25 


P/S -Quotient 




0.37 


0,48 


1 8:3w6 + 20:3w6 + 20:4w6/1 8:4w3 + 20:5w3 + 22:6w3-Quotient 




2,68 


2.82 


Cholesterin (mg/g Fett) 




6,37 


6,40 


20:4w6/22:6w3-Verh2ltnis 




1,92 


1,67 



Die im Rahmen der vorliegenden Unterlagen verwendete Kurzbezeichnurig bzw. Nomenklatur fUr die 
erfindungsgemaB eingesetzten Fettsauren ist beispielsweise nSher erlSutert in "Lipid Analysis" von William 
W. Christie, Pergamon Press, 1973. Demnach kann zum Beispiel die Olsaure mit C18:1w9 bezeichnet 
werden; der Ausdruck C18 gibt die Anzahl der Kohlenstoffatome wieder, wahrend die Zahl (hier 1) nach 
dem Doppelpunkt (:) die Anzahl der Doppelbindungen anzeigt. Die Bezeichnung w9 bei der Olsaure zeigt 
die Zahl der Kohlenstoffatome von der letzten Doppelbindung bis zur terminalen Methylgruppe an. 

Die beschriebene Fettmischung ist fur die Herstellung einer Sauglings- und FrUhgeborenennahrung 
geeignet. Die Erfindung betrifft somit auch die Verwendung der beschriebenen Fettmischung fDr die 
Zubereitung einer Sauglingsnahrung. Die mit dieser Fettmischung herzustellende Sauglingsnahrung auf der g 
Basis pflanzlichen oder tierischen EiweiBes liegt in Form eines sofort loslichen Pulvers oder einer 
FIDssigmilch vor. Das flUssige Produkt wird in Gblicher Weise sterilisiert oder bei Ultrahochtemperatur (UHT) 
sterilisiert und aseptisch abgefUlit. 

Die Substanzen, die hierbei eingesetzt werden, sind beispielhaft folgende: 

a) Demineraiisiertes Molkenpulver 

b) Miichzucker 

c) Magermilch, FlOssig (8,5 %) 

d) Mineralsalze 

e) Vitamine 

f) erfindungsgemSBe Fettmischung 

Die folgenden Tabellen zeigen die typische Zusammensetzung einer flussigen Sauglingsnahrung, die unter 
Verwendung der Fettmischung aus obigem Beispiel hergestellt wurde. 

Tabellel 



45 



Wassergehalt 


87,4 % 


Proteine 


1.5 % 


Lipide 


3,6 % 


Kohlenhydrate 


7,2 % 


Mineralsalze 


0,26 % 


Brennwert 


285 kJ/100ml 


Cholesterin 


15,5 mg/100 ml 



55 
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Tabelle II 





Fettsaurezusammensetzung (in Gew.-%) 


5 


Laurinsaure 


C12 


3,30 




MyristinsSure 


C14 


4.91 




Palmitinsaure 


C16 


24,95 




Stearinsaure 


C18 


6,82 




Olsaure 


C18:1w9 


38,30 


10 


Linolsaure 


C18:2w6 


13.04 




gamma-Li nolensaure 


C18:3w6 


0,29 




a-Linolensaure. 


C18:3w3 


1,22 




Octadecatetraensaure 


C18:4w3 


0,01 




di-homo-gamma-Linolensaure 


C20:3w6 


0,03 


15 


ArachidonsSure 


C20:4w6 


0,42 




Eicosapentaensaure 


C20:5w3 


0,08 




Docosahexaensaure 


C22:6w3 


0.22 



Tabelle III 



(Gehalt an Mineralsalzen (mg/100 ml) 


Natrium 


25 


Kali urn 


50 


Calcium 


60 


Magnesium 


6 


Phosphor 


40 


Chlorid 


20 



Tabelle IV 



Vitamine (/100 ml) 


Vitamin A 


201 I.E. 


Vitamin B1 


0,04 mg 


Vitamin B2 


0,05 mg 


Vitamin B6 


0,03 mg 


Vitamin B12 


0,15 mg 


Vitamin C 


5,97 mg 


Vitamin D3 


40,2 I.E. 


Vitamin E 


0,61 mg 


Biotin 


1,12 ug 


Ca-D-Pantothenat 


0,40 mg 


Folsaure 


10,13 mg 


Niacinamid 


0,40 mg 



50 Die Zusammensetzung der Standardauflosung (13 g Pulver/90 ml Wasser) des pulverformigen Produk- 
tes ist die gleiche wie die des flUssigen Produktes. 

Vergleich der FettsSurezusammensetzung (in Gew.-%) und des Cholesteringehaltes (in mg/100 ml) von 
Frauenmilch, herkommlicher und erfindungsgemaBer Formelnahrung 

55 
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Patentanspriiche 

5 1. Formelnahrung enthaltend eine Fettmischung auf Basis von fiir Nahrungsmittelzwecke geeigneten 
Fetten und Olen tierischen und pflanzlichen Ursprungs, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die w6-Fettsauren gamma-Linolensaure, di-homo-gam ma-Li nolensSure und Arachidonsaure 0.20 
bis 2,6 Gew.-% und die w3-Fettsauren Octadecatetraensaure, Eicosapentaensaure und Docosahexaen- 
10 saure 0,05. bis 2,0 Gew.-% der in der Fettmischung vorhandenen Fettsauren ausmachen, wobei alle der 
genannten w3-Fettsauren und der w6-Fettsauren vorhanden sind, 

daB die genannten w6-Fettsauren zusammen mit den genannten w3-Fettsauren 0,25 bis 4,6 Gew.-% 
der in der Fettmischung vorhandenen FettsSuren ausmachen und daB das Gewichtsverhaltnis der 
Summe der genannten w6-Fettsauren zur Summe der genannten w3-Fettsauren 0,1 : 1 ,0 bis 5,0 : 1 
15 betragt, 

wobei die Fettmischung die Arachidonsaure und die DocosahexaensSure nicht in solchen Mengen 
enthSrt, dafl das Gewichtsverhaltnis von Arachidonsaure zu Docosahexaensaure 2,0 : 1 bis 3,0 : 1 
betragt. 

20 2. Formelnahrung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Fettmischung auBerdem Cholesterin aus Fetten tierischen oder pflanzlichen Ursprungs enthalt, 
insbesondere in einer Menge von 0,5 bis 20 mg/g Fettmischung. 

25 3. Formelnahrung nach Anspruch 1 Oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Fettmischung auBerdem einen Emulgator Oder eine Emulgatorenmischung und mindestens ein 
stabilisierendes Antioxydans enthalt. 

30 4. Formelnahrung nach Anspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Fettmischung als Antioxydans Tocopherol, insbesondere in einer Menge von 150 bis 300 ppm, 
und/oder Ascorbylpalmitat, ins-besondere in einer Menge von 150 bis 300 ppm, enthalt, bezogen auf 
die Fettmischung. 

35 

5. Formelnahrung nach einem der AnsprOche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Fettmischung auBerdem Lecithin, insbesondere in einer Menge von 500 bis 2000 ppm 
(bezogen auf die Fettmischung), enthSlt. 

40 

6. Verfahren zur Herstellung einer stabilisierten Fettmischung zur Herstellung von Formelnahrung auf 
Basis von fur Nahrungsmittelzwecke geeigneten Fetten und Olen tierischen und pflanzlichen Ursprungs, 
wobei die w6-FettsSuren gamma-Linolensaure, di-homo-gamma-LinolensSure und ArachidonsSure 0,20 
bis 2,6 Gew.-% und die w3-Fettsauren Octadecatetraensaure, Eicosapentaensaure und Docosahexaen- 

45 saure 0,05 bis 2,0 Gew.-% der in der Fettmischung vorhandenen FettsSuren ausmachen, 

die genannten w6-Fettsauren zusammen mit den genannten w3-Fettsauren 0,25 bis 4,6 Gew.-% der in 
der Fettmischung vorhandenen FettsSuren ausmachen und 

das Gewichtsverhaltnis der Summe der genannten w6-Fettsauren zur Summe der genannten w3- 

FettsSuren 0,1 : 1 ,0 bis 5,0 : 1 ,0 betragt, 
so wobei man die 6le und Fette erforderlichenfalls auf ihren Gehalt an den genannten w3-Fettsauren und 

den w6-Fettsauren untersucht und sie dann in solchen Anteilen miteinander sowie mit mindestens 

einem stabilisierenden Antioxydans und einem Emulgator sowie gegebenenfalls den weiteren Bestand- . 

teilen vermengt, daB die oben angegebenen Bedingungeh erfUllt sind, 

dadurch gekennzeichnet, 

55 daB man den Emulgator und das stabilisierende Antioxydans vorlegt und erst dann diejenigen Fette und 

Ole zugibt, die langkettig-hochungesSttigte FettsSuren mit 20 oder mehr C-Atomen, insbesondere mehr 

als 0,5 Gew.-% (bezogen auf den jeweiligen Gesamtfettsauregehalt), enthalten. 
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Verfahren nach Anspruch 6, 
dadurch gekennzeichnet, 
daB man 

a) kurzkettige Fette, beipielsweise Kokos-/Palmkemfett und/oder Butterfett aufschmilzt, 

b) den Emulgator und das stabilisierende Antioxydans separat von den Fetten in a) aufschmilzt, 

c) das in Stufe b) erhaftene Gemisch zu den gem5B Stufe a) aufgeschmolzenen Fetten gibt, 

d) die erhaltene Mischung erf orderlichenf alls abkUhlt, insbesondere auf 45 - 50 • C. und dann die 
Fette zugibt, die langkettig-hochungesattigten FettsSuren enthalten.und anschlieBend 

e) die ubrigen Fette bzw. Fettmischungskomponenten einbringt. 

Verfahren nach Anspruch 7, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB man in Stufe b) den Emulgator und das stabilisierende Antioxydans auf einer Vorlage von Kokos- 
/Palmkernfett aufschmilzt und/oder daB man die in Stufe c) und e) erhaltene Mischung mit Stickstoff 
durchspQIt. 

9. Verfahren nach mindestens einem der AnsprOche 6 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB man als fOr Nahrungsmittelzwecke geeignete Ole und Fette FischSle, Eierol/Eierlec'rthin, Fettfraktio- 
20 nen des Rinder- und Schweinehirns sowie Organfett (Niere, Leber von Rindern oder Schweinen), 
Oleooil, PflanzenSle dicotyler und monocotyler Pflanzen, Ole aus den Pflanzenfamilien, Saxifragaceae, 
Onagraceae, Boraginaceae und Scrophulariaceae, Algenole (Cyanophyta, Chrysophyta, Dinophyta, 
Euglenophyta, Chlorophyta, Phaeophyta, Rhodophyta) und/oder 6le aus Pilzen und Mikroorganismen 
einsetzt. 

25 

10. Verwendung der in der Formelnahrung nach einem der AnsprOche 1 bis 5 beschriebenen Fettmischung 
Oder der nach dem Verfahren gemaB einem der AnsprOche 6 bis 9 erhaltlichen Fettmischung fUr die 
Zubereitung von Sa'uglings- und FrUhgeborenennahrungen. 

30 Claims 

1. Formula food containing a fat mixture based on fats and oils of animal and plant origin suitable for food 
purposes, 

characterised in that the w-6 fatty acids gamma-linolenic acid, di-homo-gamma-linolenic acid and 
35 arachidic acid make up 0!20 to 2.6 % by weight, and the w3-fatty acids octadecatetranoic acid, 
eicosapentanoic acid and docosahexanoic acid make up 0.05 to 2.0 % by weight of the fatty acids 
present in the fat mixture, where all of the said w3-fatty acids and w6-fatty acids are present, 
that the said w6-fatty acids together with the said w3-fatty acids make up 0.25 to 4.6 % by weight of 
the fatty acids present in the fat mixture and 
40 that the weight ratio of the sum of the said w6-fatty acids to the sum of the said w3-fatty acids amounts 
to 0.1 to 1.0 to 5.0 to 1.0 

wherein the arachidic acid and docosahexanoic acid are not contained in the fat mixture in such 
quantities that the weight ratio of arachidic acid to docosahexanoic acid amounts to 2.0 : 1 to 3.0 : 1 . 

45 2. Formula food according to claim 1 

characterised in that the fat mixture contains in addition cholesterol from fats of animal or plant origin, 
more particularly in a quantity of 0.5 to 20 mg/g fat mixture. 

3. Formula food according to claim 1 or 2 

so characterised in that the fat mixture also contains an emulsifier or an emulsifier mixture and at least one 
stabilizing antioxidant. 

4. Formula food according to claim 3 

characterised in that the fat mixture contains as antioxidant tocopherol, more particularly in a quantity of 
Is 150 to 300 ppm, and/or ascorbyl palmitate, more particulafly~in a quantity~on 50~tb~300 ppm, inrelatioh" 
to the fat mixture. 



5 
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5. Formula food according to one of claims 1 to 4 

characterised in that the fat mixture contains also lecithin, more particularly in a quantity of 500 to 2000 
ppm (in relation to the fat mixture). 

5 6. Process for preparing a stabilized fat mixture for manufacturing formula food based on fats and oils of 
animal and plant origin suitable for food purposes wherein 

the w-6 fatty acids gamma-Iinolenic acid, di-homo-gamma-linolenic acid and arachidic acid make up 
0.20 to 2.6 % by weight, and the w3-fatty acids octadecatetranoic acid, eicosapentanoic acid and 
docosahexanoic acid make up 0.05 to 2.0 % by weight of the fatty acids present in the fat mixture, the 
w said w6-fatty acids together with the said w3-fatty acids make up 0.25 to 4.6 % by weight of the fatty 
acids present in the fat mixture and 

the weight ratio of the sum of the said w6-fatty acids to the sum of the said w3-fatty acids amounts to 
0.1 : 1.0 to 5.0 : 1.0, 

wherein the oils and fats are investigated where necessary for their content of the said w3-fatty acids 
15 and the w6-fatty acids and they are then mixed together in such proportions and with at least one 
stabilizing antioxidant and emulsifier as well as where, applicable with the additional ingredients so that 
the above mentioned conditions are fulfilled, 

characterised in that the emulsifier and stabilizing antioxidant are preliminary mixed and only then are 
those fats and oils added which contain long-chain -highly unsaturated fatty acids with 20 or more C- 
20 atoms, more particularly more than 0.5% by weight (in relation to the relevant overall fatty acid 
content). 

7. Process according to claim 6 
characterised in that 

25 a) short-chain fats, for example coconut/palm kernel oil and/or butter fat are melted down 

b) the emulsifier and the stabilizing antioxidant are melted separately from the fats in a) 

c) the mixture obtained in stage b) is added to the fats melted according to stage a) 

d) the mixture thus obtained is cooled down where necessary, more particularly to 45 - 50 and 
then the fats containing the long-chain highly unsaturated fatty acids are added and finally 

30 e) the remaining fats or fat mixture ingredients are added. 



8. Process according to claim 7 

characterised in that in stage b) the emulsifier and the stabilizing antioxidant are melted in a preliminary 
mix of coconut/palm kernel oil and/or that the mixture obtained in stages c) and e) is rinsed through 
35 with nitrogen. 

9. Process according to at least one of claims 6 to 8 

characterised in that the oils and fats which are suitable for food purposes are fish oils, egg yoke 
oils/egg lecithin, fat fractions of beef and pig brains as well as organ fat (beef or pig kidney, liver), oleo- 
40 oil, plant oil of mono- and dicotyl plants, oils from the plant families saxifragaceae, onagraceae, 
boraginaceae and scrophulariaceae) algae oils (cyanophyta, chrysophyta, dinophyta, euglenophyta, 
chlorophyta, phaeophyta, rhodophyta) and/or oils from fungus and micro organisms. 

10. Use of the fat mixture described in the formula food according to one of claims 1 to 5 or of the fat 
45. mixture which can be obtained from the process according to one of claims 6 to 9 for the preparation of 

infant and premature baby foods. 

Revindications 

50 1. Aliment maternise* contenant un melange de corps gras h base de graisses et d'huiles d'origine 
animale ou vegetale, approprtees a des fins alimentaires, caracterise" en ce que les acides gras (n-6), a 
savoir I'acide -Hino!6nique, I'acide di-homo-y-lino16nique et I'acide arachidonique, constituent de 0,20 & 
2,6% en masse et les acides gras (n-3), & savoir I'acide octad^catetraenoTque, I'acide eicosapentenoh 
qu e et i' acide docosahexSnoTque, constituent de 0,05 k 2,0% en m a sse des a cides gras presents dans 

"55 le melange de corps gras, tous les acides gras (n-3) citeTeTles acides gras (n-6) Stant presents, en ce 
que les acides gras (n-6) cites constituent avec lesdits acides gras (n-3) de 0,25 & 4,6% en masse des 
acides gras presents dans le melange de corps gras et en ce que le rapport massique de la somme 
des acides gras (n-6) cites k la somme des acides gras (n-3) cites est compris entre 0,1 : 1,0 et 5,0 : 1, 
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etant entendu que le melange de corps gras ne contient pas I'acide arachidonique et I'acide 
docosahexenoTque en des quantites telles que le rapport massique de I'acide arachidonique k I'acide 
docosahexenoTque est compris entre 2,0 : 1 et 3,0 : 1 . 

5 2. Aliment maternise selon la revendication 1, caracterise en ce que le melange de corps gras contient eu 
outre du cholesterol provenant de graisses d'origine animale ou v^getale, surtout en une quantity 
comprise entre 0,5 et 20 mg/g de melange de corps gras. 

3. Aliment maternise selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que le melange de corps gras 
10 contient en outre un emulsifiant ou un melange d'emulsifiants et au moins un antioxydant stabilisant. 

4. Aliment maternise selon la revendication 3, caracterise en ce que le melange de corps gras contient, 
en tant qu'antioxydant, du tocopherol, surtout en une quantite comprise entre 150 et 300 ppm, et/ou du 
palmitate d'ascorbyle, surtout en une quantite comprise entre 150 et 300 ppm, par rapport au melange 

75 de corps gras. 

5. Aliment maternise selon Tune quelconque des revendications 1 k 4, caracterise en ce que le melange 
de corps gras contient en outre de la lecithine, surtout en une quantite comprise entre 500 et 2000 
ppm (par rapport au melange de corps gras). 

20 

6. Procede de preparation d'un melange de corps gras stabilise pour produire un aliment maternise k 
base de graisses et d'huiles d'origine animale et vegetale, appropriees k des fins alimentaires, les 
acides gras (n-6), a savoir I'acide -y-linoienique, I'acide di-homo-y linoienique et I'acide arachidonique 
constituant de 0,20 k 2,6% en masse et les acides gras (n-3), k savoir I'acide octadecatetraenoique. 

25 I'acide eicosapentenoTque et I'acide docosahexenoTque, constituant de 0,05 k 2,0% en masse des 
acides presents dans le melange de corps gras, les acides gras (n-6) cites constituant avec les acides 
gras (n-3) cites de 0,25 k 4,6% en masse des acides gras presents dans le melange de corps gras et 
le rapport massique de la somme des acides gras (n-6) cites k la somme des acides gras (n-3) cites 
etant compris entre 0,1 : 1,0 et 5,0 : 1,0, etant entendu qu'on analyse au besoin la teneur en acides 

30 gras (n-3) cites et en acides gras (n-6) des huiles et des graisses et qu'on les melange ensuite entre 
elles et avec au moins un antioxydant stabilisant et un emulsifiant ainsi que, le cas echeant, avec les 
autres composants, dans des proportions telles que les conditions donnees ci-dessus sont remplies, 
caracterise en ce qu'on introduit I'emulsifiant et I'antioxydant stabilisant et qu'on n'ajoute qu'ensuite les 
graisses et huiles qui contiennent les acides gras k chatne longue, tres insatures, ayant au moins 20 

35 atomes de carbone, surtout plus de 0,5% en masse (par rapport k la teneur totale correspondante en 
acides gras). 

7. Procede selon la revendication 6. caracterise en ce que : 

a) on fait fondre des graisses k chatne courte, par exemple beurre de coco/huile de paJmiste et/ou 
40 graisse de beurre, 

b) on fait fondre, separement des graisses de retape a), I'emulsifiant et I'anti-oxydant stabilisant, 

c) on ajoute le melange obtenu au cours de retape b) aux graisses fondues selon retape a), 

d) on refroidit au besoin le melange obtenu, surtout k 45-50 *C, puis on ajoute les graisses qui 
contiennent les acides gras a longue chatne, tres insatures et, ensuite 

45 e) on introduit le reste des graisses ou des composants du melange de corps gras. 

8- Procede selon la revendication 7. caracterise en ce qu'on fait fondre au cours de retape b) I'emulsifiant 
et I'antioxydant stabilisant sur une couche prealablement introduite de beurre de coco/huile de palmiste 
et/ou en ce qu'on rince k I'azote le melange obtenu au cours des etapes c) et e). 

50 

9. Procede selon au moins I'une quelconque des revendications 6 & 8, caracterise en ce qu'on utilise, en 
tant qu'huiles et graisses appropriees k des fins alimentaires, des huiles de poisson, de I'huile de jaune 
d'oeuf/lecithine d'oeuf, des fractions lipidiques de matiere cerebrale de boeuf et de pore ainsi que des 
graisses d'organes (rein, foie de boeufs ou de pores), de I'Oleo Oil, des huiles vegetales de 
~55 dicotyiedones et de monocotyiedones, des huiles provenant delamilles veptale^iTsavoirS^ifra- 
gees, Onagrariees. Borraginees et Scrofularinees, des huiles d'algues (Cyanophycee, Clurysophycee, 
Dinophycee, Euglenophycee, Chlorophycee, Phaeophycee, Rhodophycee) et/ou des huiles provenant 
de champignons et de micro-organismes. 
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10. Utilisation du melange de corps gras decrit dans I'aliment maternisS selon I'une quelconque des 
revendications 1 a 5 ou du melange de corps gras qu'il est possible d'obtenir d'aprfes le proc6d6 selon 
Tune quelconque des revendications 6 a 9 pour la preparation d'aliments pour b§bes et pour 
pr6matur6s. 
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